















































































the  presence  of microorganisms  on  the  vegetables’  surface  could  affect  the  products’ 
safety and the final quality [5]. 
Consequently, any solution to reduce these problems is essential to improve the fresh 













ings  focused on  improving  their properties by exploring  the advantages of combining 













Emulsion Technique *  Functional Compounds  Benefits  Food  Ref. 
Ionic gelation technique  Cuminum cyminum EO  Antimicrobial activity.  Mushroom  [17] 
‐‐  Trans‐cinnamic acid  Antimicrobial and antibiofilm effects.  Lettuce  [18] 
Ultrasonication  Oregano EO  Antimicrobial activity.  Lettuce  [19] 
HPH  Carvacrol  Antimicrobial activity.  Zucchini  [20] 






















It  is  essential  to  precisely  define  the  difference  between  microemulsions  and 
nanoemulsions since both types are considered in the same droplet size range (r < 100 nm) 
depending on the different authors. It should be highlighted that their nature determines 
the methods used  in  their preparation,  their  long‐term stability, and  functional perfor‐




that  the  free energy of colloidal dispersions  is  lower  than  the  free energy of  the phase 
separation  (continuous  and disperse  phase),  in microemulsions, which  translates  into 
higher thermodynamic stability. In contrast, nanoemulsions can be considered as meta‐
stable systems because, despite being thermodynamically unstable (ΔG* > 0), they are ki‐








stabilize  the  formation  of drops  [32]  in  emulsions.  In  turn,  surfactants  can determine 

























Microemulsion formation Nanoemulsion formation
Δ
G ΔG*>0ΔG*<0
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[52]  or  chitin  nanocrystals  [53],  can  be  also  used  as  emulsifiers  producing  emulsions 
known as Pickering‐emulsions [54–56]. 





















ultrasounds  to  improve  the  emulsion  formation.  The  primary  emulsion was  further 
dropped  into  different  protein‐polysaccharide  complexes  to  evaluate  their  functional 
properties. Another reason for the use of multiple emulsions is the protection of the pri‐



















































































This  is  the most popular  technique  to obtain nanoemulsions at  the manufacturing 
scale. In this method, a primary emulsion  is used, generally prepared by using a high‐




the  effect of pressure on  the droplet  size using  a  range between  69–100 MPa. Results 
showed a clear reduction in droplets size when the pressure increased. Besides, the com‐
position of active compounds present in nanoemulsions also affects the droplet size and 





















most  important  low‐energy methods are phase  inversion  (point  inversion  temperature 
(PIT) and emulsion inversion point (EIP)), as well as spontaneous emulsification. 





force nanoemulsion networks  to break‐up.  In general  terms,  the mixture  is heated and 
then cooled causing a change in the surfactant’s affinity that causes the spontaneous for‐
mation of small droplets. The variation in the surfactant’s affinity is a consequence of a 






two steps. Besides,  they studied  the  influence of Tween 80 on  the droplet size. Results 
showed that the increment of the surfactant concentration produced a clear reduction in 

















































































































































































































































































cluded  into alginate‐based active  formulations  for vegetables and  fruits, meat and  sea 
products, and cheese [95]. 
   








charides. However, hamnogalacturonan‐I and  rhamnogalacturonan‐II  are part of  their 
composition [97]. The pectin source, extraction methods, and their conditions directly af‐
fect the degree of esterification, the molecular weight, and aceylesterification process. Pec‐






branch or multiple‐branched  structures),  charge  (i.e., non‐ionic or  anionic gums),  and 
chemical  structure  (i.e.,  galactomannans,  glucomannans,  uronic  acid,  among  others). 
Gums have been classified as GRAS and  their use  is safe  for  food applications. For  in‐
stance, they have been used as food stabilizers, thickeners, gelling agents, as well as in 






















disadvantage of  this  technique  is based on  the presence of anaerobic conditions  if  the 
thickness of the film formed is not adequately controlled [114]. 
Panning is another method used in food and cosmetics. Samples are coated by oscil‐




egies  to  increase  the  food products’ shelf  life, and  in particular active edible emulsion‐
based films and coatings have attracted much attention. In this sense, a wide variety of 
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plied  to  fresh‐cut melons  to prevent  their microbial deterioration and extend shelf‐life 
[113]. In this case, three different citral coarse emulsions (0.8, 1.6, and 2.4% v/v) were pre‐
pared by homogenization with sunflower oil, Tween 80, and distilled water. These emul‐
sions were  further ultra‐sonicated  to  obtain nanoemulsions. Then, CMC  and  chitosan 
coating solutions (1.5% w/v) were mixed with citral nanoemulsions at three parts of the 
polysaccharides solution to two parts of the nanoemulsion and melon pieces were coated 
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ment). The application of  these coatings did not  influence significantly on  the product 
respiration during the storage time. 








































were useful  in  inactivating Escherichia coli  strains. However, high concentrations of  the 
lemongrass EO resulted in surface browning in apple pieces, raising the conclusion that 














































Material Edible Coating  Functional Ingredient  Benefits  Food  Ref. 




































































































































































































quinoa  protein‐chitosan  coatings  on  the mold  growth  in  inoculated  cherry  tomatoes. 
These  authors used  two different methods  to  obtain nanoemulsions,  the  spontaneous 







































of  four  EOs  and  citrus  extract  extracted  from  different  parts  of Cinnamomum  verrum, 
Cymbopogon winterianus, Cymbopogon flexuosus, and Origanum compactum. This trend is in‐
creasingly widespread since  these compounds can  reduce  the antimicrobial activity or 





























ozone  [139]. The  combination of nanoemulsions with non‐thermal  treatments has also 
been evaluated in coatings for green peppers. Maherani et al. [22] studied the combination 
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